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aikana opistoon pyrkivien naisoppilaitten hyväksi ja  luovut­
tamaan sitä varten pidetyistä iltamista saadut varat sos. dem. 
naisliittotoimikunnalle stipentien jakamista varten naisoppi­
laille. Stipentejä tulisi jaettavaksi liittoneuvoston päätöksen 
mukaan kolme, jo s varoja saadaan kokoon. Yksi niin suuri 
että mahdollisesti riittäisi ylöspitoon y. m. välttämättömiin 
tarpeisiin ja kaksi avustus-stipentiä niille, jotka mahdollisesti 
kykeneisivät osan omasta puolestaan uhraamaan. Ottakaapa 
osastot asia huomioonne ja  ryhtykää aikanaan toimiin. Ei 
karttuneella 32 mkalla 51 pennillä, jonka liittotoimikunta 
sai kesällisistä 10-vuotijuhlista, suuria avustuksia tehdä, jos 
vaan ei tule lisää. Asia on tärkeä, jota ei sopisi välinpi- 
välinpitämättömyydellä unhottaa.
Sos. dem. Naisliittotoimikunta.
Sandra Lehtinen. Aura Kiiskinen.
P u h e e n jo h ta ja . S ih te e r i.
Eikö poliisi ole pantava syytteeseen 
huolim attom uudesta virka­
toim essaan?
E lä in ta rh a n  ra isk a u sta p a u k se sta  k erto v at p o liis itu tk in n o n  m u ­
k aan  sa n o m a le h d e t, m iten  erä s  O sk a ri K au k o n en  o li h u o m a u tta ­
n u t ra tsu p o liis i K a lle  S y r jä s e lle  e rä ä stä  m ie h e s tä , jo k a  k u lje tti 
p ien tä  itk ev ää  ty ttöä  m u k an aan . P o liis i  o lik in  e n s in  seu ra n n u t 
jo n k u n  m atk aa  m ie stä , m u tta  kun näki, e ttä  m ie s  k a to a a  M än ty - 
m ä e lle , p a lasi ra u h a ssa  tak asin .
E ik ö  p o liisin  m e n e tte ly  tu n n u  en em p i ku in  h ä m m ä sty ttä ­
v ä ltä ?  M itä  v o id aan  s e n la ise s ta  p o liis is ta  a ja te l la ?  J o s  p o liis ille  
ei o lis i a s ia s ta  e d e s  h u o m a u te ttu , o lis i p o liis in  v e lv o llisu u ten a  
o llu t sitten k in  ep ä illä  m ie stä , jo k a  ta lu tta a  v a s ta h a k o is ta  ja  itk e ­
vää  p ie n tä  ty ttöä  m u k an aan  ja  m e n e e  klo  8  a ikaan  illa lla , jo llo in  
jo  o li h äm ärä  —  M ä n ty m ä e lle . M u tta  a s ia  sa a  vallan  to ise n  
lu o n te e n , kun tie tä ä , e ttä  p o liis ille  a s ia s ta  n im e n o m a a n  h u o m a u ­
te ttiin . E ik ö  p o liis in  v e lv o llisu u s o lis i s illo in  o llu t kysyä m ieh e ltä  
ja  e n n en  kaikk ia  ty tö ltä , jo k a  tä s s ä  ta p a u k se ssa  o lis i sa n o n u t, että  
m ies  ei o llu t h än en  isä n sä , v aan  aiv an  v ie ras  » se tä » , jo n k a  jo h ­
d o sta  p o liis illa  o lis i o llu t a ih e tta  se k a a n tu a  a s ia a n . J o s  ei a la ­
ik ä iste n  ra isk au k sia  o lis i v iim e a ik o in a  tap ah tu n u t, v o isi v ie lä  
a s ia ta  y m m ä rtä ä , v o isi k u v ite lla , e tte i p o liis in  m ie le e n k ä ä n  jo h tu ­
n u t, e ttä  se n la is ta  v o is i ta p a h tu a ; m u tta  kun a la ik ä iste n  ra isk au k ­
s e t  o v a t o lle e t  a iv an  p ä iv ä jä r je s ty k se ss ä  ja  m ie le t n iis tä  y h ä  
k u o h u k sissa , ja  jo s  k e n e n k ään  n iin  p o liis ie n  täy tyy  tä m ä  tie tä ä , 
n iin  s illo in  sa a  a s ia  a ivan  to ise n  n äk ö k a n n a n , s illo in  h e rä ä  a ja tu s  
p o liis in  v ä lin p itä m ä ttö m y y d e stä  e s tä ä  tä lla is ia  rik o k sia  ta p a h tu ­
m a sta , ja  s illo in  v o id aan  m y ö s sy y ttää  p o liis ia  v irk av e lv o llisu u k ­
s ie n sa  la im in ly ö m ise stä .
K e sä llä , kun a ju r ip a lv e lija t k e sk u ste liv a t s iv e e llisy y sk y sy m y k - 
se s tä , n iin  v ä ite ttiin  s ie llä , e ttä  p o liis i on  en n en k in , ku n  h e ille  
on  h u o m a u te ttu  tö rk e is tä  s iv e e ttö m y y sta p a h tu m ista  k au p u n g illa , 
v astan n u t, e ttä  s iv e e llisy y sv a lv o n ta  ei kuulu h e ille , s e  o n  s iv e y s­
p o liis in  ja  v a lk o n au h an  a s ia . T ä m ä n  v ä ittee n  tu k em ista  to d is ta a  
sek in , e ttä  p o liisi o n  hyvin v ä lin p itäm ätö n  kun n a in en  p yy tää 
p o liis ie n  ap u a  p ä ä stä k se e n  tu n k e ilev ista  » k o tiin sa a tta jis ta » . O lis i 
hyvä saad a  ju lk isu u d e ssa  tie tä ä , m in k ä la is ia  m ääräy k siä  p o liise illa  
on  tä s s ä  su h te e ssa , s illä  a in ak in  E lä in ta rh a n  p ö y risty ttä v ä ssä  
ra isk a u s ju tu ssa  o n  to d is te ttu  p o liisin  ta h a llin e n  v ä lin p itä m ä ttö ­
m yys sek a a n tu a  asia a n .
T ä m ä n  asian  y h te y d e ssä  h e rä ä  ky sym ys v iim e kev ään ä  
ta p a h tu n e e s ta  K a iv o p u isto n  h im o m u rh a s ta , jo n k a  te k ijä s tä  ei 
v ie läk ään  o le  tie to a . O n k o  a s ia ta  p o liisin  p u o le lta  k a tse ltu  läpi 
s o rm ie n ?  A inakin  su u re ssa  o s a s s a  y le is ö ä  on  ep ä ily s , e ttä  n iin  
on  tap ah tu n u t, ja  s itä  a ja tu s ta  tu k e e  y llä k e rro tu t to s ia s ia t . T y ö - 
lä isä id it, jo id e n  la p se t täytyy ju o k se n n e lla  p ä iv äk au d et u lk on a 
ilm an  p e rä ä n k a tso ja a , e lä v ä t jo k a p ä iv ä is e s s ä  jä n n ity k se ssä  ja  
p e lo ssa  la p s ie n sa  tä h d e n , kun e i o le  lu o tta m ista  e d e s  p o liis ien  
ap u u n , jo id e n  h u o sta a n  o n  m eid än  tu rv a llisu u te m m e v alv o m in en  
usk ottu .
Miina S.
n a i n e n
— Naistyöntekijäin agitationi. Sos.-dem. nais­
liitto teki anomuksen Ammattijärjestön toimikunnalle, että 
Ammattijärjestön varoista myönnettäisiin 100 mkaa kuussa 
neljän kuukauden aikana naisluennoitsijan palkkaamiseen 
sos.-dem. puolueen toimeenpanemilla luentokursseilla ensi 
talvena.
Kokouksessaan toimikunta päätti hyljätä tämän esityk­
sen, mutta lausui olevansa valmis 100 mkalla kuukaudessa 
neljän kuun aikana avustamaan sos.-dem. naisliittoa, jo s  se 
lähettää naispuhujan, jonka matkasuunnitelman laatimiseen 
toimikunta saisi ottaa osaa. Lausuttiin että tällaisen puhu­
jan tulisi varsinkin paperi-, kutomo-, tupakka- ja  vaatetus­
teollisuuden aloilla liikkua.
Kodin osasto.
Kasviksia ruokapöydällemme. Varsin yksitoikkoinen 
on etenkin maalaistyöväen jokapäiväinen ruokajärjestys. 
Vain harvoja aineksia on käytettävissä ja vielä harvempia 
osataan käyttää. Taloudellisesti ja  terveydellisesti olisi kui­
tenkin edullisempaa, jos tavat siinä suhteessa muuttuisivat. 
Hieman intoa ja  harrastusta ja  mökinkin ympäriltä löytyy 
maatilkku, johon voitaisiin kylvää kasviksia, vähän yhtä ja 
toista. Perunat ja  silakat voitaisiin sitten silloin tällöin 
vaihtaa lanttuihin, porkkanoihin, punajuuriin, kaaliin, rapar­
periin y. m. Siten tähänastinen ravinto-arvostakin niukka 
ruoka tulisi ravitsevammaksi ja maukkaammaksi.
Tämän lehden »kodin osastossa» on aijottu ensi vuonna 
antaa ohjeita ruokatalouteemme sopivien kasvisten viljele­
misessä ja  niiden ruuaksi valmistamisessa. Jospa pirteät 
torpparien ja mökkiläisten emännät ja tyttäret lehtemme 
lukijakunnasta innoistuisivat tuummaanne, että kasvitarhat 
saataisiin kuntoon ensi kesäksi. Sato epäilemättä kannustaa 
jatkamaan.
Nyt syksyllä olisi katsottava sopiva peltotilkku. Maa 
on käännettävä syvältä ja kaikki omenaa suuremmat kivet 
poistettava. Palanutta lantaa hajotetaan pellolle ja maa 
käännetään. Se saa sitten olla rauhassa seuraavaan kevääseen.
Tämänsyksyinen tehtävä rajoittuu tähän. Keväällä 
ajoissa alamme puuhaan. Intoa ja harrastusta siksi.
Puolukkahilloke.
4 Itr. perattu ja. puolukoita, 1 kg. sokeria, l/2 Itr. vettä.
Puolukat huuhdotaan ja  keitetään hiljalleen kirkkaaksi 
hillokkeeksi sokerin ja  veden kera. Vaahto kuoritaan pois 
ja hilloke kaadetaan ruukkuihin. Kun se on jäähtynyt, si­
dotaan paperi ruukkujen päälle.
Karpalohilloke.
4 Itr. perattuja karpaloita, 2 kg. sokeria, 1 Itr. vettä.
Karpalot huuhdotaan survotaan rikki ja keitetään samoin 
kuin puolukkahilloke.
Puolukkaomenat.
! / 2  Itr. hapanta puolukkamehua, V 2  kg- sokeria, 2 dl. 
vettä, 2 */2 kg. makeita omenia.
Mehu, vesi ja sokeri keitetään vähän aikaa ja vaahto 
kuoritaan pois. Omenat kuoritaan ja puolet puhdistettua 
vartta leikataan pois. Hedelmät pannaan heti kuorittuna 
puolukkaliemeen ja keitetään siinä hiljaisella tulella pehmeiksi. 
Ne pannaan liemineen ruukkuun, ruukku peitetäään pape­
rilla ja säilytetään kylmässä paikassa.
Puolukkapäärynät.
Päärynät kuoritaan, puolet puhdistettua vartta leikataan 
pois ja kunkin päärynän kukkaosaan leikataan risti. Ne 
keitetään muuten samalla tavalla kuin puolukkaomenat.
